Recepten voor Rivierkreeften
Voor in de wok of koekenpan: 
Begin met een ruime pan water te koken. Doe kreeftjes in kleine porties in het kokende water. Door de 100C zijn de kreeftjes direct dood. Kook de kreeften onder licht/matig vuur in zo'n 4 -5 minuten mals. Niet te hard koken want dan ploffen de kreeftjes (zoiets als ook met een ei kan gebeuren, indien men t te snel wilt doen). Haal de kreeften uit het water. Steek daarna de kreeft met een scherp mes een gleufje in de kop (trekt de saus er later lekker in; steken hoeft niet per se; bij grotere exemplaren wel aan te bevelen). In de wok of koekenpan; wokolie met spicy's chili, zwarte peperkorrel, sambal en kruiden zoals wat gember en knoflook. Onder matig/hoog vuur nog ca. 1 a 2 minuten roerend wokken/bakken. Daarna nog 5-10 minuten met deksel op een pannetje of bord langzaam af laten koelen.  De kreeften glimmen van de olie en ruiken naar de knoflook en andere specerijen en ze zijn oranje gekleurd. Klaar om op te eten. Uitpellen, uitzuigen en genieten, kletsen en drinken met elkaar. 
Doe telkens kleine porties.

Voor in een soep: 
Maak een boil met daarin water, een klontje boter, een aardappel in blokjes, maïs en eventueel zwarte kidney-bonen  + spicys zoals bijv. cajun, peper, chili, een beetje gember, zout. Breng de boil aan de kook en doe de levende kreeften erin. Breng het opnieuw aan de kook en laat t ca. 4-5 minuten rustig koken. Vuur doven en daarna nog ca. 10-15minuten nagaren in de boil. Haal de kreeften eruit en dien ze op. Amazing! 

Voor op een bbc: 
Neem grote exemplaren. Steek de kreeften door de kop, Draai daarna het uiteinde van het staartje er voorzichtig af en trek het darmkanaaltje ermee uit. Steek een houten prikker in het gaatje waar het darmkanaal heeft gezeten. Marineer de kreeft en gaat m voorzichtig gaar bbc'n. Smullen maar! 

...en met fantasie doe je er nog veel meer leuke keukendingen mee............ 

Het hele worldwideweb staat vol met heerlijke gerechten van deze dieren!

Probeer t en bestel onze levende verse schaaldieren uit eigen visserij!

Hierna de seizoenen met richtprijzen per 10KG

Rode Kreeften: november t/m mei(winter/voorjaar periode) 7.00 euro pKG
Bruine Kreeften: mei t/m augustus (zomer periode) 5.00 euro pKG
Wolhand Krabben: mei t/m oktober (zomer/herfst periode) 5.00 euro pKG
...ook uit onze visserij: Aal, Snoekbaars, Blankvoorn en Brasem..... 

Onze visserij-artikelen heeft allerlei soorten vangmiddelen voor hobbymatig en professioneel gebruik!
Ook voor het zelf vangen van rivierkreeften.

hierna Youtube film-materiaal over eten, bereiden van kreeftjes
.

http://www.youtube.com/watch?v=Y-SAfzP1wo0&feature=related   Rivierkreeft smullen in Zweden

http://www.youtube.com/watch?v=GB9-PJleDdM&feature=related   Louisiana-USA de roots van de rivierkreeft.

http://www.youtube.com/watch?v=HApX_iH5LRY    Voor de lekkerste trek China......Amazing Asia
